Hovezi na houbach

Ingfredience

hovézi maso: 400 g
cervena cibule: 1 ks
cesnek - strouzky: 2 ks
sadlo: 1 PL

susené houby - hrst: 1 ks
ocet balsamico: 1 PL
bobkovy list: 2 ks
cerstvy tymian - snitka: 1 ks
sul

pepr

petrzelka

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

V hrnci rozpalime sadlo a z obou stran opeceme naprudko platky masa. Maso odlozime do
tepla a na stejnou panev pridame cibuli a osmazime dotmava....

Hovézi na houbach - recept

V hrnci rozpélime sadlo a z obou stran opeceme naprudko platky masa. Maso odlozime do tepla a na



stejnou panev pridame cibuli a osmazime dotmava. Ochutime rozdrcenym c¢esnekem, bobkovym
listem, tymidnem a nechame prohrat. Pridame maso, houby, balsamico, stul a pepr. Takto pripravené
maso zalejeme horkym vyvarem nebo vodou a prikryté dusime na mirné teploté 2 - 3
hodiny. Nakonec vybereme bobkové listy, zredukujeme omacku a dosolime a dopeprime podle chuti.
Posypeme cerstvou petrzelkou.

Hovézi na houbach se vétsinou podava s ryzi.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



